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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
A.  Simpulan  
Berdasarkan penelitian “Kualitas Minuman Serbuk Daun Sirsak (Annona   
muricata )  dengan Variasi Konsetrasi Maltodekstrin dan Suhu Pemanasan” dapat 
disimpulkan bahwa :  
1. Kadar maltodekstrin berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, persen 
inhibisi, total fenolik, dan waktu larut sedangkan suhu pemanasan 
berpengaruh terhadap kadar air, persen inhibisi, total kandungan 
mikroorganisme, total fenolik, dan waktu larut minuman serbuk  daun 
sirsak.  
2. Semakin tinggi kadar maltodekstrin yang digunakan maka kadar air 
akan semakin tinggi, kadar abu semakin tinggi, persen inhibisi 
meningkat, total fenolik menurun, angka lempeng total menurun, dan 
waktu larut akan semakin cepat.  
3. Semakin tinggi suhu pemanasan, semakin kecil kadar air, waktu 
kelarutan semakin cepat, persen inhibisi meningkat, kandungan total 
fenolik meningkat dan angka lempeng total minuman serbuk  daun 
sirsak menurun.  
4. Variasi perlakuan yang paling optimal adalah minuman serbuk  daun 
sirsak dengan suhu pemanasan 80 
o
C dan kadar maltodekstrin sebesar 
10a%.  
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B. Saran 
Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 
adalah sebagai berikut : 
1. Penggunaan daun sirsak dalam pembuatan minuman serbuk  dapat dikaji 
lebih lanjut untuk menghasilkan aroma, warna, dan rasa khas daun sirsak 
yang lebih kuat.  
2. Penelitian lebih lanjut dapat mengenai aktivitas antibakteri dari minuman 
serbuk daun sirsak agar dapat mengetahui pemanfaatan lain dari daun 
sirsak.  
3. Penelitian lebih lanjut dapat mengidentifikasi kandungan senyawa-
senyawa fitokimia minuman serbuk daun sirsak secara kuantitatif. 
4. Proses dalam pengadukan saat melakukan ekstraksi dapat menggunakan 
magnetic stirrer agar lebih homogen. 
5. Pada penelitian selanjutnya dapat melakukan perbandingan antara 
pengukuran aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH yang telah 
dilakukan dalam percobaan ini dengan metode lain seperti metode FRAP 
(Ferric Reducing Antioxidant Power) dan CUPRAC (Cupric Ion Reducing 
Antioxidant Capacity). 
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LAMPIRAN 
 
 
Lampiran 1. Lembar Uji Skala Penilaian Organoleptik 
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Lampiran 2. Hasil Uji Total Fenol 
Tabel 12. Hasil absorbansi deret larutan standart asam galat. 
Konsentrasi Asam Galat (mg/L) Absorbansi (= 750 nm) 
20 0,352 
40 0,464 
60 0,581 
80 0,764 
100 0,946 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 16. Kurva standar asam galat 
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Lampiran 3. Dokumentasi selama penelitian 
 
 
Gambar 17. Chooper untuk menghaluskan daun sirsak  
                   (Sumber : Dokumentasi pribadi) 
 
 
 
 
Gambar 18. Color reader untuk membaca warna serbuk daun sirsak  
                   (Sumber : Dokumentasi pribadi) 
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Lampiran 3. Dokumentasi selama penelitian 
 
 
 
Gambar 19. Serbuk  daun sirsak pada variasi suhu pemanasan 800C  
                   (Sumber : Dokumentasi pribadi) 
 
 
 
 
Gambar 20. Serbuk  daun sirsak pada variasi suhu pemanasan 600C  
                   (Sumber : Dokumentasi pribadi) 
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Lampiran 3. Dokumentasi selama penelitian 
 
 
   
Gambar 21. Lembaran produk setelah pengeringan suhu 60 oc dengan kadar 
                    maltodekstrin 10% 
                   (Sumber : Dokumentasi pribadi) 
 
 
 
 
Gambar 22. Pengujian DPPH serbuk  daun sirsak  
                   (Sumber : Dokumentasi pribadi) 
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Lampiran 3. Dokumentasi selama penelitian 
 
 
 
 
Gambar 23. Daun sirsak sebelum proses sortasi  
                   (Sumber : Dokumentasi pribadi) 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 24. Produk minuman  daun sirsak dengan variasi maltodekstrin dan  
        suhu pemanasan (Sumber : Dokumentasi pribadi) 
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Lampiran 4. Diagram Kromatisitas CIE 
 
 
 
Gambar 23. Diagram Warna CIE 
        (sumber : deMan, 1997) 
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Lampiran 5. Tabel MPN seri tabung 3-3-3 
 
 
Tabel 13. MPN seri tabung 3-3-3 
 
 
Sumber : Fardiaz, 1989 
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Lampiran 6. Data hasil SPSS Minuman Serbuk  Daun Sirsak 
 
Tabel 14. Anova Kadar air 
Sumber Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas 
Kuadrat 
Tengah 
Fhitung Sig. 
Perlakuan 1,250 8 ,156 34,004 ,000 
Intersep 266,021 1 266,021 57877,216 ,000 
Suhu ,704 2 ,352 76,622 ,000 
Kadar ,510 2 ,255 55,487 ,000 
Suhu*maltodekstrin ,036 4 ,009 1,953 ,145 
Galat ,083 18 ,005 
  
Total 267,354 27 
   
Koreksi Total 1,333 26 
   
 
     
Tabel 15. DMRT Kadar air 
  kadar 
maltodekstrin N 
Subset 
  1 2 3 
Duncana,b 10% 9 2,9711     
15% 9   3,1378   
20% 9     3,3078 
Sig.   1,000 1,000 1,000 
      
 
  suhu 
pemanasan N 
Subset 
  1 2 3 
Duncana,b 80
0
 9 2,9433     
70
0
 9   3,1344   
60
0
 9     3,3389 
Sig.   1,000 1,000 1,000 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
98 
 
 
Tabel 16. Anova Kadar abu 
Sumber 
Keragaman  
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas 
Kuadrat 
Tengah  Fhitung Sig. 
Perlakuan  ,017 8 ,002 1,422 ,253 
Intersep 1,052 1 1,052 698,335 ,000 
Suhu 
pemanasan 
,004 2 ,002 1,427 ,266 
Kadar 
maltodekstrin 
,011 2 ,006 3,677 ,046 
Suhu 
pemanasan* 
kadar 
maltodekstrin 
,002 4 ,000 ,292 ,879 
Galat ,027 18 ,002     
Total 1,096 27       
Koreksi Total ,044 26       
 
Tabel 17. DMRT Kadar abu 
 
suhu 
pemanasan 
N 
Subset 
 
 
1 
 
Duncana,b 
80
0
 9 ,1796 
 
60
0
 9 ,2053 
 
70
0
 9 ,2072 
 
Sig. 
 
,169 
 
     
 
kadar 
maltodekstrin 
N 
Subset 
 
1 2 
Duncana,b 
10% 9 ,1811 
 
15% 9 ,1850 
 
20% 9 
 
,2259 
Sig. 
 
,833 1,000 
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Tabel 18. Anova Persen Inhibisi 
Sumber Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas 
Kuadrat 
Tengah 
Fhitung Sig. 
Perlakuan 92,146 8 11,518 3,103 ,022 
Intersep 91242,036 1 91242,036 24584,135 ,000 
Suhu  30,699 2 15,349 4,136 ,033 
maltodekstrin 29,198 2 14,599 3,934 ,038 
Suhu*maltodekstrin 32,249 4 8,062 2,172 ,113 
Galat 66,806 18 3,711 
  
Total 91400,988 27 
   
Koreksi Total 158,952 26 
   
 
Tabel 19. DMRT Persen Inhibisi 
 
suhu 
pemanasan 
N 
Subset 
 
1 2 
Duncana,b 
60
0
 9 56,6253 
 
70
0
 9 
 
58,8337 
80
0
 9 
 
58,9372 
Sig. 
 
1,000 ,911 
     
 
kadar 
maltodekstrin 
N 
Subset 
 
1 2 
Duncana,b 
10% 9 56,7633 
 
15% 9 58,3506 58,3506 
20% 9 
 
59,2823 
Sig. 
 
,098 ,319 
 
 
 
Tabel 20. Anava Total Coliform 
 
Sumber Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas 
Kuadrat 
Tengah 
Fhitung Sig. 
Perlakuan ,000 8 ,000 . . 
Intersep ,000 1 ,000 . . 
Suhu ,000 2 ,000 . . 
maltodekstrin ,000 2 ,000 . . 
Suhu*maltodekstrin ,000 4 ,000 . . 
Galat ,000 18 ,000 
  
Total ,000 27 
   
Koreksi Total ,000 26 
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Tabel 21. Anava Total Kandungan Fenolik 
 
Sumber Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas 
Kuadrat 
Tengah 
Fhitung Sig. 
Perlakuan 236,825 8 29,603 13,235 ,000 
Intersep 32446,045 1 32446,045 14505,712 ,000 
Suhu 39,752 2 19,876 8,886 ,002 
maltodekstrin 175,428 2 87,714 39,215 ,000 
Suhu*maltodekstrin 21,645 4 5,411 2,419 ,086 
Galat 40,262 18 2,237 
  
Total 32723,132 27 
   
Koreksi Total 277,087 26 
   
 
 
Tabel 22. DMRT Total Kandungan Fenolik 
 
 
suhu 
pemanasan 
N 
Subset 
 
 
1 2 
 
Duncana,b 
60
0
 9 32,9606 
  
80
0
 9 
 
35,3502 
 
70
0
 9 
 
35,6860 
 
Sig. 
 
1,000 ,640 
 
      
 
kadar 
maltodekstrin 
N 
Subset 
 
1 2 3 
Duncana,b 
10% 9 31,5085 
  
20% 9 
 
34,7373 
 
30% 9 
  
37,0566 
Sig. 
 
1,000 1,000 1,000 
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Tabel 23. Anava Waktu Larut 
Sumber Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas 
Kuadrat 
Tengah 
Fhitung Sig. 
Perlakuan 340,854 8 42,607 69,365 ,000 
Intersep 7940,279 1 7940,279 12926,903 ,000 
Suhu 146,632 2 73,316 119,360 ,000 
maltodekstrin 158,307 2 79,154 128,863 ,000 
Suhu*maltodekstrin 35,915 4 8,979 14,618 ,000 
Galat 11,056 18 ,614 
  
Total 8292,189 27 
   
Koreksi Total 351,911 26 
   
 
 
Tabel 24. DMRT Waktu Larut 
 
 
suhu 
pemanasan 
N 
Subset 
 
1 2 3 
Duncana,b 
80
0
 9 14,9544 
  
70
0
 9 
 
16,1167 
 
60
0
 9 
  
20,3756 
Sig. 
 
1,000 1,000 1,000 
      
 
kadar 
maltodekstrin 
N 
Subset 
 
1 2 3 
Duncana,b 
20% 9 14,7622 
  
15% 9 
 
16,2156 
 
10% 9 
  
20,4689 
Sig. 
 
1,000 1,000 1,000 
 
 
Interaksi 
Suhu*Maltodekstrin 
 
N 
Tingkat Kepercayaan 95% (= 0.05) 
1 2 3 
80*20 3 13,106667   
70*20 3 13,87333   
80*15 3 14,7366667   
70*15 3  15,99993  
60*20 3  16,6633333  
80*10 3  17,02  
70*10 3  18,4833333  
60*15 3  18,5600  
60*10 3   25,9033333 
Sig  .133 .352 1.000 
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Tabel 25. Anava Kandungan Total mikroorganisme 
Sumber Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas 
Kuadrat 
Tengah 
Fhitung Sig. 
Perlakuan 1058642,667
a
 8 132330,333 21,650 ,000 
Intersep 4443267,000 1 
4443267,00
0 
726,952 ,000 
Suhu 921174,000 2 460587,000 75,356 ,000 
maltodekstrin 103762,889 2 51881,444 8,488 ,003 
Suhu*maltodekstrin 33705,778 4 8426,444 1,379 ,281 
Galat 110019,333 18 6112,185   
Total 5611929,000 27    
Koreksi Total 1168662,000 26    
 
 
Tabel 26. DMRT Kandungan Total Mikroorganisme 
 
 kadar 
maltodekstrin 
N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a,b
 
C3 9 361,1111  
C2 9 362,5556  
C1 9  493,3333 
Sig.  ,969 1,000 
 
 
suhu pemanasan N 
Subset 
 1 2 3 
Duncan
a,b
 D3 9 153,3333   
D2 9  473,3333  
D1 9   590,3333 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 7. Perhitungan Nilai L,A,b ke nilai x,y 
 
Tabel 27. Perhitungan Nilai L, a, dan b ke Nilai x dan y minuman  daun sirsak. 
 
Perlakuan 
Konsentrasi maltodekstrin (/100 g) 
10% 15% 20% 
Suhu 
Pemanasan 
60
o
 
C 
L : 56,67 L : 56,7 L : 55,73 
a : 7,06 a : 7,6 a : 7,63 
b : 13,8 b : 15,03 b : 15,23 
x : 0,372 x : 0,379 x : 0,380 
y : 0,353 y : 0,356 y : 0,353 
70
o
 
C 
L : 57,37 L : 56,6 L : 56,8 
a : 7,47 a : 7,47 a : 7,53 
b : 14,67 b : 14,43 b : 15,07 
x : 0,366 x : 0,376 x : 0,378 
y : 0,347 y : 0,354 y : 0,357 
80
o
 
C 
L : 56,97 L : 57,27 L : 57,37 
a : 7,33 a : 7,37 a : 7,6 
b : 14,63 b : 14,33 b : 14,8 
x : 0,375 x : 0,374 x : 0,376 
y : 0,355 y : 0,353 y : 0,355 
 
 
